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PRODUKSI LOW CALORIE SWEET BIO-YOGHURT DENGAN PENAMBAHAN 
EKSTRAK DAUN STEVIA (Stevia rebaudiana) SEBAGAI PENGGANTI GULA
Production of Low Calorie Sweet Bio-Yoghurt with The Addition of Stevia’s Leaf Extract (Stevia rebaudiana) 
for Sugar Substitution





pengganti gula dalam produk low calorie sweet bio-yoghurt??????????????????????????????????????????????????????
??????????????????????????????yoghurt dan sebagai kontrol yoghurt?????????????????????????????????????????????
diamati adalah kadar stevioside???????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????
mikrobiologis, serta sensoris produk yoghurt?? ???????????????? ?????????????????stevioside?????????????????????????????
????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????sweetener gula dengan ekstrak 
???????????? ???????????????????????????????yoghurt. Penambahan sweetener?????????????????????????????? ????????
?????????? ?????????meningkatkan kandungan protein, tetapi tidak berpegaruh terhadap kandungan laktosa yoghurt. 
??????????? ????????????? ??????? ???????????????????????? ??????? ??????? ??????????? ?????? ??????? ????? ??????????
tidak berpengaruh terhadap kadar lemak yoghurt. Nilai kalori yoghurt?????????????????????????????????????????????
??????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????
????????????????????????????yoghurt dengan penambahan sweetener???????????????????????????????????????????????
????????????????????????????????????????????????????????????????????????mouth-feel, dan daya terima. Penambahan 
?????????????????????????? ?????????????????????????????????????????????????????????????????yoghurt selama seminggu. 
Low calorie sweet bio-yoghurt??????????????????????????????????????????????????????????????????????????????????
panelis. 
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Keywords??????????????????????????????????????????????????????????????




contohnya adalah bio-yoghurt. Bio-yoghurt mengandung 
???????????????????????????????????????????????????????????
???? ??????????????? ??????? ???????????? ?????????????????
????????????????????????????????????????????????????????????
baik dalam bentuk tunggal atau campuran yang ditambahkan 
????? ?????? ??????? ??????? ??????? ????????????????? ?????
???????????????????????????????????????????????????????????
?????????????????????????????????????????????????????????????
probiotik adalah Lactobacillus acidophilus. Lactobacillus 
acidophilus ??????? ???????? ????? ??? ???? ??????? ????
???? ????????? ????? ??? ????? ?????? ???????? ????? ??? ????
??????? ????? Lactobacillus acidophilus merupakan bakteri 
?????????????????????????????????????????????????????????
??????????????
Produk yoghurt biasanya menggunakan sweetener 
untuk meningkatkan rasanya, seperti sukrosa, dan pemanis 
berintensitas tinggi seperti aspartam. Namun demikian, 
sebagian konsumen juga menghendaki yoghurt rendah kalori. 
????? ??????? ????? ?????? ??????? sweetener yang digunakan 
untuk substitusi gula dengan nilai kalori rendah sehingga 
????????? ???????????????????????????????????????? ??????????
???????????????????????????????????????????????stevioside. 
Stevioside adalah pemanis yang berbentuk serbuk putih 
?????? ???? ?????????????? ???????? ???????? ????? ?????? ??????
daripada sukrosa, yang diisolasi dan dimurnikan dari daun 
???????? ??????? ?Stevia rebaudiana Bertoni?? ?????? ??????
?????????????????????
Yoghurt normal biasanya mempunyai kalori sebesar 
???????????????????????????????????????????????????????????
?????? ??????? ???????? ????? ???????????? ??????? ?????? ??????
???? ???????? ??????? Yoghurt dengan penambahan ekstrak 
???????????? ?fruit yoghurt?? ?????????? ?????? ??????? ??????
??????????????????????????????????????????????????yoghurt 
??????? ??????? ??????? ???????? ??????? ?????? ??????? ?? ???
??????????????????????????????????????????????????????????
?????? ???? ???????????? ???????? ??????? ??????????? ???? ???????
mengkaji penggunaan stevioside?????????????????????????????
pengganti gula dalam low calorie sweet bio-yoghurt sehingga 
??????????????????????????????????????????????????????????
?????????????????????????????????????????????????????????
baru aplikasi stevioside dalam produk low calorie sweet bio?
yoghurt ???????? ????????????????????????????????
METODE PENELITIAN
Ekstraksi Stevioside dari Stevia Rebaudiana 
Ekstraksi menggunakan etanol mengikuti metode 
???????? ??????? ????????? ???.? ???????????????????? ???????
???????????? ???????????? ??????? ???? ??????? ?????? ???????
??????? ???? ????? ???? ?????? ???? ?????????? ??????? ?? ?????
???????????????????????????????????????????????????????????????
diuapkan sampai kering dengan menggunakan rotary 
evaporator? ????? ????? ????? ??????? ??????? ?????? ?? ?????
?????????? ?????????? ??????? ???????? ??????? ????????????
eter dan diekstraksi menggunakan butanol sebanyak tiga kali, 
?????????????????????????
Uji Kadar Stevioside Hasil Ekstraksi 
Uji kadar stevioside dilakukan dengan menggunakan 
thin-layer chromatography ?????? ???????? ??????? ??????
???????????????????stevioside murni sebagai acuan ataupun 
????????? ????????? ????? ?????? ?????? ????????? ??? ???
??????? ?????? ?????????? ????????? ???????? ????????? ??????
dan dihomogenkan dengan vortex, dan dilanjutkan dengan 
penambahan etanol sebanyak 600μl dan dihomogenkan 
kembali dengan vortex??????????stevioside????????? ????????
sampel yang telah larut ditotolkan pada plate silica gel 60 
????????????????????spooting sebanyak 1μl menggunakan 
micromililiter syringe. Plate silica gel kemudian dimasukkan 
dalam chamber?????????????????????????????????????????????????
atas butanol, asam asetat, dan akuades dengan perbandingan 
?????? ?????? ???? ??????????? ??????? ?????? ?????? ??? ?????
bagian atas plate??? ????? ??????????????? ???????plate segera 
diangkat dan dikeringkan, selanjutnya disemprot dengan 
pereaksi Lieberman buchard? ????????????????????? ???????
??? ?????? ????? ??????? ????????? ????? ?????? plate. Densitas 
dibaca dengan densitometri dengan panjang gelombang 365 
nm dan retention factor?????????????????????????????????????
??????? ???? ????????????? ?????? ???????? ??????? ????????
???????????????????????????????????????????????????????
untuk menghitung kadar stevioside dari kedua sampel ekstrak 
????????????
Uji Kalori Sweetener
??????? ???? ??????? sweetener baik gula maupun hasil 
ekstraksi menggunakan metode Bomb Kalorimeter menurut 
??????????????????????????????????????????????????????????
???????????? ???????? ?????? ??????? ??????? ??????? ??????
?????????????????????????????????????????????????????????
?????????????joule???
Penyiapan Kultur Starter dan Pembuatan Bio-
Yoghurt 
Penyiapan kultur starter menggunakan metode 
????????? ????? ???????? ??????? Lactobacillus bulgaricus, 
Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus 
diperbanyak dalam medium deMan Rogosa Sharpe ??????
broth ???????????????????????????????????????????????????????
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kultur ini diinokulasikan ke dalam 100 ml susu skim steril 
?????????????????????????????????o?????????????????????????
berbentuk curd?? ????????? ??? ????? ???????? ???? ?????????
??????????????? ??? ?????? ????? ????? ????? ??? ????????????
Proses pembuatan yoghurt? ????????? ????????????????????
??????????????????????????????????????????????????????????
????? ????? ??? ???? ??? ????????????? ????? ????? ????? ???????
???????????????????????????????????? ??????????Lactobacillus 
acidophilus ???? ??????????? ????? ????? ????? ??????? ?? ?????
?????????????????????????????????????Lactobacillus bulgaricus 
dan Streptococcus thermophilus (dengan perbandingan 
??????? ????? ???? ??????????? ????? ????? ????? ??????? ??
???? ??????? ????? ?????? ?????????? ?????. Penambahan 
???????????????????????????????????????????????????????????
??????? ???? ????????? ??????? ??????????????? ????????????
???????? ???????? ??????? ????? ???????????? ??????? ????? ?????
???? ????? ??????????? ??????? ??????????? ????? ????? ?????
yoghurt??????????????????????? ??????????????????yoghurt 




dihasilkan selanjutnya dilakukan berbagai uji kualitas, dan 
sebagian disimpan pada suhu refrigerator???????????????
Uji Kualitas Kimia Low Calorie Sweet Bio-Yogurt
Uji kualitas kimia yoghurt????????????????????????????
Total Solid?????????????????????????????? ????????????? ??????
??????????????????????????????????? ????????????????????




Kandungan lemak diuji dengan metode Babcock ?????????????
??????? ?????????? ???????? ?????? ??????? ????? ???????? ??????
??????????????????????????????????????????????????????????
???????
Perhitungan Nilai Kalori Nutrisi Low Calorie Sweet Bio-
Yogurt
??????? ???????????? ??????? ???????????? food energy 
conversion factors berdasarkan hasil uji komposisi nutrisi 
?????????? ??????????? ?????? ???????? ???? ???? ?????????
????????????????????????????????????????????????????????????????
??????????????????????????????????? ?????????????????????????
?????? ???? ?????? ???????????? ???????? ?????????? ????? ???????
??????????????????????????????????????????????????????
Uji Total BAL dan Probiotik
Perhitungan total bakteri menggunakan metode Total 
Plate Count ????????????? ????? ?????????? ?????? ???? ??????
????????????????????????????????????????????????????????
?????????? ?????? ?????? ????? ??? ???? ?????? ????????????
bile salt ?????? ?????? ??????????? ???? ???????????? ???????
??????? ??????? ???????????? ?????? ????? ???????????? ???? 
sampai 10??. Pengenceran yang dikehendaki diambil sebanyak 
??????????????????????????????????????????????????????????
???????????????????????????????????????????????????????????
??? ????? ???????? ????????? ??????? ???????? ????????? ???????
????????????????????????????????????????????
Uji Kualitas Sensoris
Uji kualitas sensoris dilakukan menurut metode Tamime 
??????? ???????????? ?? ????? ?????????? ??????? ??? ????????
?????????????????? ????????????????????????????? ????????
dipilih secara acak. Uji kualitas sensoris meliputi penampilan, 
????????????????????mouth-feel, dan daya terima. 
Analisis Data
Data yang diperoleh dari uji kalori sweetener dan kadar 
stevioside, dianalisis menggunakan uji T berpasangan (Paired 
Sampel T-test?? ???????? ?????? ??????? ????? ????? ??????????
????? ???? ???? ?????????? ?????????? ????????? ???????? ???? total 
solid? ??????????? ???????????? ????????? ????????? ????? ???????
????????? ?????????? ??????? ?????? ???????Duncan Multiple 
Range Test?????????????????????????????????????????????
mengetahui tingkat perbedaan nilai antar perlakuan. Data 
yang diperoleh dari uji mikrobiologi dianalisis menggunakan 
????????? ????????? ????? ?????????? ????? ?????????? ??????? ??????
dengan Duncan Multiple Range Test????????????????????????
yang diperoleh dari uji sensoris dianalisis dengan analisis non 
??????????? ????????????????????????????????????????????????
HASIL DAN PEMBAHASAN
Ekstraksi Daun Stevia rebaudiana dan Pengujian Kadar 
Stevioside
?????? ?????????? ????? S. rebaudiana dengan etanol 
diperoleh ekstrak yang sangat kental dan lengket seperti 
??????????????????????????????????????????????????????????
?????????????????????????????????????












     Ket: n=2
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????????????????????????????????????????????????????
?????????????? ???????? ????? ??? ??????????? ??????? ??????????
????????????????????????????????????????????????????????????
???????? ?????????????? ???.? ???????? ?????????? ????? ?????
?????????????????????????????????????????????????????????????
???????????????????????????????????????????????????????????????
secara berurutan mengandung protein, lemak, abu, dan serat 
????????????????????????????????????????????????????????








Stevia rebaudiana memiliki karakteristik tertentu tergantung 
dengan kondisi lokasi, tanah, iklim, dan kondisi pertumbuhan 
????????? ???????????? ??????? ???????? ?????????? ???????
tergantung pada komposisi daun dan dipengaruhi oleh 
???????? ?????????? ???????????????? ????? ??????????????????
perbedaan kandungan protein, lemak, karbohidrat dan total 
energi karena perbedaan metode pengeringan. 
???????????????? stevioside? ????? ?????????????????????? ?????
???????????????????????????











????? ???????? ?????? ??????? ?????????????? ?????????????
??????? ????? ??????? ?????????????? ??????? ???? ???? ????
disebabkan karena etanol memiliki polaritas yang lebih besar 
?????? ????????????? ??????? ???????? ?????? ???????? ???????
??????????????????????????????????????????????rebaudioside 
?? ????? ?????? ??????? ??????? ???????????? ???????? ????
etanol jika dibandingkan dengan pelarut organik nonpolar 
??????????????????????????????????????????????????????????
stevioside?????????????????????????????????????????????????
mudah larut dalam metanol dan etanol. Ekstraksi stevioside 
??????? ??????? ???????????????????????????????????????????
????? ?????? ??????? ??????? ??????? ???????? ??????? ??????? ??????
ekstraksinya tinggi juga lebih ramah lingkungan dan aman 
?????????????????????? ??????????????????????????????
Nilai Kalori Sweetener
?????? ???? ??????? ????? sweetener baik larutan gula 
???????????????????????????????????????????????????????????
dalam Tabel 3. 
????????? ?????? ??????? ???????? ????? ???? ???????? ????? ?????? 
???????









?????? ????????? ??????????? ???????????? ?????? ??????
??????? ???????? ????? ??????? ?????? ??????? ????????????????
?????????????????????????????????????????????????????????????
????????? ???????? ??????? ???????? ???????? sweetener rendah 
??????? ??????????????? ?????????????????????????????????????
????? ??????? ???????? ?????????? ????? ?????? ??????? yoghurt 
dapat mengurangi jumlah kalori. Nilai kalori ekstrak daun 
??????? ????? ?????? ?????? ??????? ???????????????? ???????
dimungkinkan tidak hanya berasal dari stevioside dan bahan 
pemanis lainnya, tetapi juga energi yang terkandung pada 
??????? ???????? ???? ?????? ????? ???? ????????????? ???????
??????????? ???????? ??????? ???????? sweetener berintensitas 
tinggi dalam yoghurt dapat mengurangi pemakaian gula 
????????????????
Kualitas Produk Low Calorie Sweet Bio?Yoghurt 
Komponen penting pada yoghurt adalah asam laktat. 
????? ??????? ????? ?????? ??????????? ???????? ?????????
???????????? ??? ??? ??????????????? ??????????????? ??????
???????? ???????? ???????? ???????? ????????? ??????????????
sebagai persentase asam laktat dan merupakan parameter 
yang penting dalam yoghurt? ?????? ??????? ????? ??????????
????????????????????????????? ????????? ???????????????????




??????? ????? ?????? ??? yoghurt dalam penelitian ini, baik 
??????????????????????????????????????????????????????
???????????? ???????? ????? ??????? ????? ????????????? ?????
???????????? ???? ????? ???????????? ?????? ????????? ???????
??????????????????????????????????????????????????????????
keasaman produk yoghurt? ???????????? ????? ???????????
???????????????????????????????????????????????????????????




untuk yoghurt? ??????? ????????? ????????? ?????? ?????????
yoghurt hasil penelitian ini memenuhi standar keasaman yang 
???????????????????????????.




















?????? ??? ???? ????????? yoghurt dengan penambahan gula 
????????????????? ??????????????????????????????? ???????????
?????????? ????? ???? ???????? ????? ??????? ????? ??????????
???????? ???????????? ?????? ???????????? ????????? ??? ????
keasaman yoghurt?? ???????????????????????????????????????
???? ????????? ??????? ?????? ????????? ???? ????????? ??????
????????????????sweetener????????????????????????????????
????? ?????? ????????????? ????????? ??????????? ???? ??????
dimaksudkan sebagai sweetener. Ditegaskan oleh Robinson 
??????? ?????? ????? ?????? ????????? ????? ????????? ?????
penghambat pada bakteri yoghurt, sehingga tingkat tambahan 
????? ?????? ??????????????? ???????? ?????????????? ???????????
??????? ????? ???????? ???????????? ?????? ???????????
????? ????? ???? ????? ????????? ??????????? ????????????? ????
selanjutnya menghambat pertumbuhan bakteri yoghurt.  
Total Solid?? ????????????????????? ??????
Rerata total solid, komposisi nutrisi dan nilai kalori 
low calorie sweet bio?yoghurt disajikan dalam Tabel 5. 
???????????????????????????????????????????????????????????
????????? ??????? ??????????? ???????? ????? ??????? ?????
kandungan total solid dalam produk low calorie sweet bio?
yoghurt ?????????. 
??????????????????????????????? ????? ????????????
total solid dalam yoghurt? ??????? ?????????????? total solid 
produk yoghurt ??????? ??????????? ???????? ????? ???????
????? ????? ???? ?????? ??????? ??????????? ??????? ????????????
???????????? ???? ????????????? ?????????? ??????????
total solid yoghurt ??????? ??????????? ????? ????? ???????
???????????? ??????? ???? ???????????? total solid? ???? ????????
dengan peningkatan protein dalam yoghurt hasil penambahan 
??????????????????????????????
Tabel 5.  Total solid, komposisi nutrisi (protein, lemak, 













































Yoghurt yang menggunakan sweetener gula sebanyak 
????? ???????????????????????????????????????????????????
???????????????????????????????????????????????????????????
?????????? ??????????? ?????????? ???????? ?????????????
???? ?????????????????????????????????????????????????????
???????? ???????? ??????????? ??????? ???? Yoghurt dengan 
???????????????????????????????????????????????????????????
??????????????????????????????????????????????????????
???? ????? ????? ????? ?????? ??????????? ???????? ????? ???????
tidak berpengaruh terhadap kandungan laktosa dalam produk 
????????????????????????????????????????????????????????????
?????? ???????? ????? ???????? ????????? ??????????? ????????
????? ??????? ?????? ?????????????? ?????????? ?????? ????????
?????? ???????? ????????? ??????????? ???????? ????? ???????
????? ?????? ????????????? ?????? ?????? yoghurt?? ?????????
??????????? ?????? ??????? ??????????????? ??????????????????
terhadap kadar lemak yoghurt ????? ??????????? ??????? ????
??????????????????????????????total solid yoghurt minimal 
????? ??????? ?????????? ???????? ???????? ????? ???? ??????
??????????????????????????????yoghurt rendah lemak. 
?asil analisis statistik menunjukkan terdapat perbedaan 
????? ?????? ????????? ??????? ?????? ??????? yoghurt yang 
menggunakan sweetener gula dibandingkan dengan ekstrak 
????? ??????? ??????? ???? ?????? ??????? ????? yoghurt dengan 
??????????? ???????? ????? ??????? ????? ????? ???? ????? ???????
?????????? ??????? ???????????? ???????????? ???? ???????????
????????????????????????????????????????????????????????????
??????????????????????????????????? ?????????? ????????????
dipasarkan seperti dringking yoghurt dan yoghurt nonfat 
?????????????????????????????????????????????????????????
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??????????????????? ?????????????????????????????yoghurt 
??????? ??????????? ???????? ??????? ???????? ?????????? ??????
??????????????????????????????????????????????????????????????
???????? ????? ??????? ???????? ???????? ??????? ???????????
mengurangi nilai kalori produk yoghurt??????????????????????
??????????????????????????????????? ?????????????????????????
??????????? ?????? ??????????? ??????? ???????? sweetener 
dapat menggantikan gula dan mampu menurunkan nilai 
???????????????????????? 
Total Bakteri Asam Laktat 
?????? ???????? ????? ??????? ?????? ?????? ??????? low 
calorie sweet bio?yoghurt disajikan dalam Tabel 6.
?????????????????????????????? ????????????????low calorie 



























?????? ????????? ?????????? ???????????? ????????? ?????????
????? ?????????? ???????????????? ???? ????????? ????? ??????
?????????????????????????????????yoghurt yang ditambahkan 
????? ???????????? yoghurt yang ditambahkan ekstrak daun 
??????????????????????????????????????????????????????????
????? ??????? ?????????????? ???????????????yoghurt dengan 
??????????? ????? ????? ?????? ???? ????????? ???????? ???????
??????????????????????????????????????????????????????????





?????????? ????? yoghurt dengan penambahan ekstrak 
???????????????????????????????????????????????????????????
??????? ????? ????????????? yoghurt yang ditambahkan gula. 
???????? ????? ??????? ?????? ?????? ?????????? ?????? ??????
memecah glycoside yang terkandung dalam ekstrak daun 
??????? ???????? ?????? ??????? ???????????????? ????????????
???????????????? ?????? ????????????? ???????? ???????????
???????????????????????yoghurt yang mengandung ekstrak 
?????????????????????????????????????????????????????????????
???????????? ??????? ???? ???????????? ????? yoghurt yang 
??????????? ???????? ????? ????? ??????? ???? ?????? yoghurt 
????? ??????????????????? ???????? ????????????????????
untuk tumbuh dan memperbanyak diri sehingga jumlah total 
???? ?????? yoghurt yang mengandung gula lebih tinggi 
dibandingkan dalam yoghurt yang mengandung ekstrak 
?????????????????
Penyimpanan yoghurt? ??????? ????? ????? ????? ?????
refrigerator? ?????? ???????????? ?????? ????????? ?????? ????
??????? ???? ???????? ????? ??????? ????????? ????????? ????
?????? ????????? ??????????? ????????? ?????? ?????? ??????????
metabolisme dan pertumbuhan selama disimpan suhu 
refrigerator?? ??????? ??????? ??????????? ??????? ????? ????????
??????????????????????????????????????? ????? ??????????
??????? ?????? ????????????? ??????? ????? ???????? ?????? ????
?????????? ??????? ???? ??????? ??? ???? ???? ??? ????? ??????
penyimpanan refrigerator, tetapi berbeda saat penyimpanan 
??????????
Viabilitas Lactobacillus acidophilus 
Total probiotik Lactobacillus acidophilus pada yoghurt 
?????????????????????????????????????????????????? ???????????
tidak ada pengaruh yang nyata total probiotik L. acidophilus 
pada yoghurt? ??????? ??????????? ????? ????? ???? yoghurt 
????? ??????? ???????? ????? ???????? ?????? ?????? ???? ?????????
nyata antara total probiotik L. acidophilus yang disimpan pada 
???????????????????????????????????????????????refrigerator 
menyebabkan probiotik L. acidophilus????????????? ?????????
???????????? ????????? ?????? ???? ???????????? ???? ????????
?????? ??????? ? Stevioside tidak mengganggu keberadaan 
probiotik L. acidophilus selama penyimpanan. 
??????????????????????????Lactobacillus acidophilus?????? ???
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???????? ???????????? ?????????????????????????????????
probiotik dalam produk yoghurt dipengaruhi oleh banyak 
???????? ???????????? ?????? ??????? ????? ??????????? ??????????
diantara strain??????????????????????????????????????????????
keasaman akhir, nutrisi yang terkandung, pertumbuhan 
promotor dan penghambat, konsentrasi gula (tekanan 
?????????? dissolved oxygen?? ?????? ??????????? ????? ??????????
?????????????????????????????????????????????????????????
???????????????????????????????yoghurt dalam refrigerator 
?????????????????? ?????????????????????????????
Kualitas Sensoris 
Pengujian sensoris ini bertujuan untuk mengetahui 
sampel produk low calorie sweet bio?yoghurt yang paling 
diterima oleh panelis dengan adanya penambahan ekstrak 
????? ??????? ????? ?????????? ???????? sweetener?? ?????? ????




?????? ??????????????????????????????yoghurt. Penampilan 
???????? ??????? ????? ?????????? ?????? ?????? ????? ??????? ????
???????????????????????????????????????????????????????
tidak merubah penampilan produk. ????????????????????????
??????? ????? ?????????? ?????? ?????? ????? ??????? ??????????
yoghurt? ????? ???????????? ???????? ????? ??????? ????? ??????
????????????????????????????????????????????????????????????
???????????? ????????????????????????????? ???????? ???????
????????????????????????????????????????????????????????????
sehingga pemurnian lebih lanjut perlu dilakukan. 
??????????????????????? ?? ????????????????? ????????
????? ??????? ???????? ??????????? ????? ???????????? ??????
terhadap aroma, rasa, mouth-feel dan daya terima yoghurt 
???????????????????????????????????????????????????????????
???????????????????????????????yoghurt yang ditambahkan gula 
???????????? ???????????????? ?????? ????? ??????????? ????????
????????????????????????????????????????????????????????????
?????? ????? ???? ??????? ??????? ????? ????? ????? ???????
??????? ???????????????????????????????????????????????????????
??????????????????????????????????????????????????????????????
??????????? ????? ???? ???????? ????? ??????? ????????? ??????
yoghurt.? ????? ???????????? ???????? ????? ??????? ????????
substitusi gula tingkat kesukaan terhadap aromanya menurun. 
??????????????????????????yoghurt yang ditambahkan ekstrak 
????? ??????? ????????? ?????? ???????? ?????? ?????? yoghurt 
??????????????????????????????????????????????????????????
??????? ????????? ???????? ????? ?????????????? ?????????
aroma yoghurt? ???????????? ?????????????? ???????? ????????
????butanedione?? ????pentanedione?? ??methylthiophene, 
??methyl???butenal?? ??????????? ????????? ????? ???????? ????
??????????????????????????? ??????????????????????????????
????????????????????????????????? yang menjadikan aromanya 
?????????????????????????????????
?????? ????????? ?????????? ????? ?????????? ?????????
???????????? ?????? ??????????? ???????? ????? ???????
sebagai substitusi gula berpengaruh nyata terhadap rasa 
yoghurt? ?????????? ?????? ???? ???? ????? ???????? ??????? ?????
?????????? ?????? ????? ?????? ????? ??????? ???? ????? ??????????
pada yoghurt?????????????????????????????????????????????
?????? ???????? ????? ??????????????????????? ?????? ?????????????
??????????????????????????????????????????????????????????
????????????????????????????????????????????? ????? ?????
?????????? ????? ??????? ?????? ??????? ????? ??????? ?????? ??????
?????????????????????????????????????????????????????????????
gula menurunkan tingkat kesukaan terhadap rasa. Stevioside 
memiliki rasa yang manis pahit. Stevioside? ?????????????
????? ??????? ?????????? ????? ???????? ?????? ?????????????????
sisa rasa sehingga menurunkan daya terima.
???????? ?????? ???????? mouth-feel dapat diartikan 
sebagai sensasi yang dirasakan saat makanan masuk dalam 
????????? ????????????????????????????low calorie sweet bio?yoghurt
?????? Parameter








































sebagai substitusi gula berpengaruh nyata terhadap mouth-






???????????? ??????? ???????????? ????????????????????????????
?????????????????????????????????????????????????????????????
terhadap mouth-feel????? ????????? ?????? ??????????mouth-
feel yoghurt? ????? ???????????? ????? ????? ????????? ??????
?????????????????????????????????????????????????????????????
??????????????????????????????????????????????????????????
yoghurt telah tertelan, sehingga menurunkan nilai mouth-feel 
yoghurt. 
?????? ????????? ?????????? ????? ?????????? ?????????
???????????? ?????? ??????????? ???????? ????? ???????
sebagai substitusi gula berpengaruh nyata terhadap daya 
terima yoghurt? ???????????????????? ???? ????? ??????? ????????
????????????????????????????????????????????????????????????
tertinggi pada yoghurt??????????????????????????????????????
???????????? ????? ????? ?????? ???????? ????? ??????? ???? ???????
?????????????????????????????????????????????????????????
????? ? ????? ?????? ???????? ?????? ???? ???? ??????? ??????? ???????
???????????????????????????????????????????????????????
??????????????????????? ????? ????? ??????? ?????? ?????? ????
????? ??????? ?????? ?????? ??????? ??? Tabel 8 menunjukkan 
?????? ???????? ?????????? ???????? ????? ??????? ???????????
???????????????????????????????????????????yoghurt adalah 
??????????? ???????? ??????? ?????? ???? ???? ????????????????
??????????????????????????????????sweetener dan substitusi 
gula dalam yoghurt?????????????????????????????????????
KESIMPULAN
?????? ??????????????????????? ?????? yoghurt dengan 
??????????? ???????? ????? ??????? ?????????? ?????????
???????????? ?????? ????? ????????????? ??????? ???????????
?????? ??????????? ???????? ????? ??????? ????????? ????? ?????
???? ????? ?????? ????????????? ?????? ????????? ???????
??????????????????? ?????? ????????? ?????? ??? ???? ?????????
yoghurt?? ??????????? ???????? ????? ??????? ????????? ?????
mampu menghasilkan kadar lemak yoghurt yang lebih tinggi 
dibandingkan yoghurt dengan penambahan gula. Penambahan 
???????? ????? ??????? ?????? ??????? yoghurt mampu 
?????????????????????????????????????????????????????????????
????????????????????????????????????????????????????????????
yoghurt yang menggunakan sweetener gula dibandingkan 
????????????????????????????????????????????????????????????
tetapi berpengaruh terhadap aroma, rasa, mouth-feel, dan 
daya terima. Low calorie sweet bio-yoghurt menggunakan 
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